Wie gestalte ich die
Mindestanforderungen fur
meinen erlaubnisfreien Gast-
stattenbetrieb?




Vorwort

Sie wollen einen erlaubnisfreien
Gaststattenbetrieb eréoffnen?

Diese Broschure soll Ihnen dabei
helfen, die rechtlichen Mindestan-
forderungen praxisnah umzuset-
zen.

Im Jahre 2004 wurde das Lebens-
mittelrecht auf europaischer Ebene
angeglichen. Seitdem gelten in
allen Mitgliedsstaaten fur Lebens-
mittelbetriebe die selben Anforde-
rungen.

Starre Vorschriften gibt es fast
nicht mehr. Ziel ist es, das Unter-
nehmer nach ihren Bedurfnissen
und Mdglichkeiten entscheiden
kénnen.

Sie sollen Experte sein! Nutzen Sie
ihre Moglichkeiten!

Die wenigen Mindestanforderun-
gen, die gesetzlich klar geregelt
sind, sollen lhnen hier kurz und
informativ dargestellt werden.

lhre

Claudia Warning
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Mindestanforderungen an Raume

Die Mindestanforderungen wurden von der Europaischen Union gestaltet, um Uberall
Lebensmittel so herzustellen, das sie nicht zu einer Gefahr fiir den Verbraucher werden.
Diese Mindestanforderungen kénnen Sie auf alles anwenden, ob Boden, Wande,
Decken oder Mobiliar.

Wie schon genannt, gibt es nur noch wenige Anforderungen, die ein Lebensmittelbetrieb
erfullen muss. Diese Anforderungen gelten fur alle, die Lebensmittel lagern, abgeben,
herstellen und behandeln. Diese Mindestanforderungen werden durch die Lebensmittel-
tberwachung kontrolliert.

Fur die Mindestanforderungen gibt es eine Grundformel, die lautet:
Alles muss glatt, leicht zu Reinigen und ggf. desinfizierbar sein!

Zudem mussen folgende Mindestanforderungen erfullt sein:

Sie bendtigen eine Doppelspile, wenn Sie erdbehaftete
Lebensmittel verwenden, wie Tomaten, Gurken oder Erdbee-

[ ren. So soll eine griindliche Reinigung dieser Lebensmittel
ermdglicht werden, indem man umschichtig die Lebensmittel in
beiden Becken spuilt.

Die Doppelspule muss einen heil3 und/oder kalten Trinkwas-
seranschluss haben.

Bodenablauf

Gibt es in Ihrer Kuiche keinen Bodenablauf, kann auch eine
Handwaschbecken-Schmutzwasserausgusskombination ver-
wendet werden. Das Reinigungswasser soll aus hygienischen
Grinden nicht in Waschbecken, in denen Lebensmittel behan-
delt werden oder Uber die Toilette entsorgt werden.

Beschaffenheit der Wande, Decken

und Béden

Raume, in denen Lebensmittel hergestellt oder behandelt wer-
den, miussen die Grundformel erfiillen (glatt, leicht zu Reinigen
und ggf. zu desinfizieren). Wichtig hierbei ist, dass lebensmittel-
taugliche Materialien verwendet werden und die Beschaffenheit
so ist, dass Verschmutzungen nicht leicht entstehen oder an-
haften kénnen. Dies gilt auch fur die Gerate und Lebensmittel-
bedarfsgegenstande (z.B. Kochgeschirr).




In Bereichen, in denen Sie Lebensmittel behandeln, bendtigen Sie ein Hand-
waschbecken um sich schnell und einfach die Hande reinigen zu kénnen.
Diese Bereiche sind z.B. die Kiiche, Vorbereitungsraume und ggf. auch der
Tresenbereich. Die Anzahl der Handwaschbecken richtet sich nach der Gro-
Be der Kiiche und kann von Ihnen individuell bestimmt werden.

Die Handwaschbecken mussen Uber flieBend heif3 und kalt Wasser verfligen.
Ein professioneller Seifenspender und ein Einweghandtuchspender sind
ebenfalls anzubringen. Dazu gehért ein Millbehalter, fir die Einweghandti-
cher. Stoffhandtiicher und Seifenstiicke sind weder an den Handwaschbe-
cken in der Kiiche noch auf den Personaltoiletten zugelassen.

Auf der Personaltoilette muss ebenfalls ein Handwaschbecken, mit
der gleichen Ausstattung, wie oben genannt, vorhanden sein.

Die Personaltoilette darf nicht direkt in einen Raum miinden, in dem
Lebensmittel behandelt werden, hier wird ein Vorraum benétigt.

Zudem muss eine ausreichende Luftung und Beleuchtung vorhanden
sein und naturlich ein Kanalisationsanschluss.

In den Raumen, in denen Sie Lebensmittel behandeln, lagern oder
z.B. herstellen bendtigen Sie eine ausreichende Beleuchtung. Das
ermdglicht Ihnen, dass Sie Verschmutzungen leichter erkennen
konnen und einen Schadlingsbefall rechtzeitig bemerken konnen.

Fenster in Ihren Produktionsraumen sind mit Insektengittern zu verse-
hen, die Sie auch leicht abnehmen und reinigen kdnnen. Insekten sind
von Lebensmitteln fern zu halten.

Betriebe wie z.B. Backereien oder Cafés sollten, wenn es baulich
maoglich ist, an ihrer Eingangstur Insektengittertiiren installieren.

| Wespen und andere Insekten kénnen so auch von den Gastraumen
fern gehalten werden, in denen sich oft die Auslagen befinden.

Nach der Hamburger Gaststatten-Verordnung ist es nicht mehr vorge-
schrieben, eine Abluftanlage tUber Dach zu installieren. Je nach Art
und Umfang Ihrer Produktion kdnnen Sie sich fir verschiedenste M6g-
lichkeiten entscheiden. Wichtig hierbei ist, dass Sie hach dem Gast-
stattenrecht die anliegenden Bewohner vor entstehenden Gertichen
schitzen. Jedoch auch, das Sie eine ausreichende Liftung haben, so
das sich keine Verschmutzungen, z.B. in Form von Fetten, ablagern
konnen. Dies deckt den Bereich der Lebensmittelsicherheit ab.




Eigenkontrolisystem

Um der Lebensmitteliiberwachung einen verantwortungsvollen und sicheren Umgang
mit Ihren Lebensmitteln darstellen zu kénnen, bendtigen Sie ein Eigenkontrollsystem
nach HACCP-Grundséatzen.

Ein Eigenkontrollsystem spiegelt Ihr Wissen und Ihren verantwortungsvollen Umgang
mit Lebensmitteln, bei einer Kontrolle oder bei z.B. Beschwerden, wieder. Zudem ist es
fur Sie ein geeignetes und einfaches Mittel, um ein Minimum an Okonomie umzusetzen
und dadurch effizient zu Wirtschaften.

Behalten Sie ihre Lagertemperaturen z.B. nicht im Blick, verderben ihre Waren vor Ab-
lauf des Mindesthaltbarkeitsdatums und Sie missen Lebensmittel, also Geldwert weg-

werfen.

Ein Eigenkontrollsystem sollte mindestens folgende Listen enthalten:

Erhitzungstemperatur

Sollten Sie Speisen vorbereiten
und schon vorab erhitzen, wie z.B.
Frikadellen, sollten Sie regel-
maRig oder bei groRem Betrieb
prufen, ob die Kerntemperatur der
empfindlichen Lebensmittel min-
destens 65°C betragt.

Ausgabetemperatur

Geben Sie erhitzte Speisen aus,
ist auch hier zu prufen, ob die
Temperatur 65°C Ubersteigt. Bei
gekihlten Lebensmitteln, wie
Desserts, sollte eine Temperatur
von 5°C bei der Abgabe nicht
Uberschritten werden.

Reinigungsplan

Den Reinigungsplan sollten Sie
taglich fuhren, da Sie auch taglich
reinigen. Sie konnen die verschie-
denen Raume festlegen und evtl.
auch spezifisch Geréte, die gerne
bei der Reinigung Ubersehen wer-
den.

Die Reinigungsmittel und evtl.
Desinfektionsmittel sollten Sie auf
dem Dokument notieren, damit
eine Vertretung auch mit den Mit-
teln umgehen kann. Zu viel Reini-
gungsmittel ist Geldverschwen-
dung und schadet der Umwelt,



zu wenig erzielt nicht den Zweck
der Reinigung.

Desinfektionsmittel werden in ei-
nem normalen Betrieb bei norma-
ler Produktion nicht benétigt, hier
reichen auch herkdbmmliche
Reinigungsmittel. Sollte jedoch
einmal z.B. Auftauwasser von
Geflugel verschittet werden und
hinter Gerate laufen, kann eine
Desinfizierung sinnvoll sein. Ge-
flugel, besonders das Auftauwas-
ser, kann mit Salmonellen belastet
sein.

Wareneingangs- kon-

trolle

Die Wareneingangskontrolle soll-
ten Sie stichprobenartig und An-
lassbezogen durchfuhren. Wichtig
hierbei sind die Anliefertemperatu-
ren von empfindlichen und tiefge-
kihlten Lebensmitteln, besonders
bei z.B. grolRer Hitze. Eine Wa-
reneingangskontrolle sichert zu-
dem, dass Sie sich keine Schad-
linge in den Betrieb holen und das
die Ware, fur die Sie bezahlt ha-
ben, auch einwandfrei ist. Sie soll-
ten hier auch auf lhrer Liste fest-
legen, was bei evitl.

Schédlings-
bekampfung

Die Schadlingsbek&mpfung soll-
ten Sie einmal im Monat schriftlich
festhalten. Im normalen Betrieb
sehen Sie Schadlingsbefall in der
Regel sowieso. Prifen Sie jedoch
auch regelméRig beliebte Verste-
cke. Schadlinge mogen es dunkel,
warm und feucht. Scheuen Sie
sich nicht und sehen Sie auch
hinter Kithlschranke und Gefrier-
truhen oder in den Kaffeevollau-
tomaten.

Schadlinge wie Fliegen oder
Ameisen kdnnen Sie unter Um-
stédnden selber bekéampfen. Bei
Schadlingen wie Mausen, Ratten
und Schaben (Kakerlaken) bend-
tigen Sie professionelle Hilfe. Hier
kann nur ein Schadlingsbekamp-
fer mit verschiedensten Mitteln
helfen. Solange Sie keinen
Schéadlingsbefall feststellen kon-
nen, bendtigen Sie auch keinen
Schadlingsbekampfer als Prophy-
laxe.

Personalschulung

Mit der Personalschulung sind die
84 LMHV-Schulung, die Beleh-
rung nach 843 IfsG und deren
Folgebelehrungen gemeint. Ha-
ben Sie eine 84 LMHV Schulung
besucht, den Inhalt ihren Ange-
stellten vermittelt und die Folgebe-
lehrungen nach dem IfsG durch-
gefuhrt, konnen Sie das hier fixie-
ren.

Abweichungen zu tun ist. So kann
auch ihr Vertreter sehen, was zu
tun ist, wenn die Temperaturen
der Ware z.B. zu hoch sind. Be-
achten Sie hierbei bitte das first-
in-first-out Prinzip. Ware, die Sie
zuerst erhalten, verbrauchen Sie
auch zuerst.

Kiihitemperaturen

Die Kiuhltemperaturen und die
Tiefkuhltemperaturen sollten Sie
taglich einmal fixieren. Derjenige,
der morgens als erster den Be-
trieb betritt, sollte dies machen.
Die Gefahr, das die Temperaturen
steigen oder Gerate ausfallen ist
dann am GroRten, wenn keiner im
Betrieb ist, dem es auffallen kdnn-
te. Gemessen werden missen die
Temperaturen bei Tiefkihlgera-
ten, Kihltresen und bei Kihlge-
raten, in denen empfindliche Le-
bensmittel gelagert werden. Ein
Gemdusekihlraum z.B. muss nicht
festgehalten werden. Sie sollten
hier auch die Solltemperaturen
fixieren und was gemacht werden
soll, wenn die Temperaturen nicht
eingehalten werden. Der Mitarbei-
ter weild dann, dass er z.B. einen
Elektriker rufen muss oder die
Gerate Kalter stellen soll.

Tiefkuhlschréanke sollten mindes-
tens eine Temperatur von -18°C
haben, Kuhlgeréate sollten bei 5°C
liegen.

Beispiellisten fur ein Eigen-
kontrollsystem, die Sie ver-
wenden kénnen finden Sie
im Internet unter:

www.hamburg.de/hamburg-
nord



http://www.hamburg.de/hamburg-nord
http://www.hamburg.de/hamburg-nord

Anwendungsbereich:

Diese Mindestanforderungen gelten zum
grofRen Teil oder auch génzlich fir andere
Lebensmittelbetriebe wie Backereien, Eis-
dielen, Kioske und andere Lebensmitte-
leinzelhandler.

Um genau abzuklaren, welche Anforderun-
gen flr Sie gelten, scheuen Sie sich nicht,
die Lebensmitteliberwachung zu fragen.

Helfen Sie ihrem Lebensmittelkontrolleur
bei der Arbeit. Informieren Sie sich in ihrem
zustéandigen Bezirksamt. Es kdnnen vorab
auch Besichtigungstermine vereinbart wer-
den, bei denen der Lebensmittelkontrolleur
Sie Uber die Anforderungen informiert.

Nutzen Sie das Fachwissen der
Lebensmitteliberwachung um Ihren
Betrieb zu gestalten!

Hinweis aus aktuellem
Anlass:

In der Presse wird derzeit diskutiert, ob Le-
bensmittel mit einem abgelaufenen Mindest-
haltbarkeitsdatum (MHD) noch verwendet wer-
den durfen. Sie als Lebensmittelunternehmer
missen Lebensmittel mit einem abgelaufenen
MHD nicht wegwerfen. Der Hersteller garantiert
mit dem MHD, das die Ware bis dahin qualitativ
einwandfrei ist und auch keine Geschmacks-
einbul3en entstehen.

Ist ein MHD abgelaufen, tauscht sich fur Sie die
Verantwortlichkeit. Sie kénnen Lebensmittel mit
einem abgelaufenen MHD durchaus noch ver-
wenden. Sie missen nur prifen, ob die
Lebensmittel noch geniel3bar und vor allem
sicher sind. Das bedeutet fur Sie, dass Sie ab-
gelaufene Ware z.B. Joghurts stichprobenartig
offnen und die Beschaffenheit Gberprifen.

Sind Sie sich nicht sicher, dass die Ware noch
verwendet werden kann oder kénnen Sie dies
nicht beurteilen, sollten Sie von einer Verwen-
dung absehen.

Waren mit einem abgelaufenen Verbrauchs-
datum durfen Sie nach Ablauf des Datums nicht
mehr verwenden. Ein Verbrauchsdatum wird bei
empfindlichen Lebensmitteln verwendet, die
schnell verderben kdnnen. Nach Ablauf des
Verbrauchsdatums kann man nicht mehr davon
ausgehen, dass die Lebensmittel sicher sind.
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Ansprechpartner:

Den Telefonischen Hamburg-Service
erreichen Sie montags bis freitags
zwischen 7.00 und 19.00 Uhr unter der
Rufnummer 040 / 428 28-0.

Hier kénnen Sie ihr zustandiges Bezirksamt
und den zustandigen Lebensmittelkontrolleur
erfragen.




